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Abstract 
 Community food process control is an important factor in the production of the product 
that results in consumers accepting the quality and increasing the chances of selling the 
product internally and externally. Local community food production demonstrating identity and 
inherited local wisdom can enhance the value of a product by the standards of safety, health 
and fitness. Therefore, the government of Thailand has a regulatory framework focusing on 
hygienic food production involving raw materials, materials, production sites and cooks to 
prevent contamination during food production. Then finished products must be inspected 
physically, chemically and microbiologically properties before being sold to consumers. The 
products that have been tested and certified by the Food and Drug Administration of Thailand 
are given a 13–digit food serial number, which means the source of the food and the status of 
the authorization. In addition, local operators should be checked for quality in order to obtain 
community products standards from Thai Industrial Standards Institute, which provides expert 
advice on how to improve the production process in line with community product standards 
and provide knowledge to empower the community to produce food safety and quality con-
tinuously. Thus, the local entrepreneurs should follow the standards set by the government for 
the benefit of all stakeholders. 





























ไม่มคุีณภาพมารบัประทาน (Chantuk and Chad-






บรโิภค (Krisbergsson and Oliveira, 2016; Lerd-




















chai, 2015) ปัญหาการใช้ไขมนัทรานส์ (Trans 
fat) เป็นส่วนประกอบของผลติภณัฑอ์าหารที่ก่อ 
ใหเ้กดิโรคหวัใจและโรคหลอดเลอืด (Suriyachai-
wat et al., 2018) และการขายเหล้าเถื่อนที่ทําขึ้น
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(OTOP) ประเภทอาหาร ในช่วงปี พ.ศ. 2558–2560 
พบปัญหาผลิตภัณฑ์อาหารยังไม่ได้คุณภาพ
มาตรฐาน ได้แก่ พบเชื้อจุลนิทรยี์ก่อโรคอาหาร
เป็นพษิ เช่น Escherichia coli, Salmonella spp. 
Staphylococcus aureus, Clostridium perfringens 





กําจดัสตัรูพืช โลหะหนัก ยาปฏิชวีนะ และสาร 
พษิจากเชือ้ราอกีดว้ย (Rural and Local Consumer 






4,000 รายการ ซึ่งส่วนใหญ่เป็นน้ําพรกิเผา น้ํา-
พรกิแมงดา น้ําพรกิกุง้เสยีบ น้ําพรกินรก ปลารา้-
บอง ปลาร้าสับ ขนมเป้ียะ และขนมหวานไทย
ประเภทต่าง ๆ (Kritpholchai, 2015) นอกจากน้ีมี
ผลการตรวจวเิคราะห์ตวัอย่างผลติภณัฑ์ชุมชน 
(OTOP) ประเภทอาหารและผลติภณัฑเ์ครื่องดื่ม
ในช่วง 5 ปี ตัง้แต่ปี พ.ศ. 2555–2559 จํานวน 
7,269 ตวัอย่าง โดยกรมวทิยาศาสตรก์ารแพทย์ 
และศูนยว์ทิยาศาสตรก์ารแพทย ์14 แห่ง พบว่า
ผลติภณัฑ์ที่เป็นกลุ่มเสีย่งต่อการปนเป้ือนจุลนิ-












































ในการผลิตอาหาร (primary good manufactur-
ing practices, primary GMP) ที่ระบุเน้ือหาโดย
สาํนกัอาหาร สาํนกังานคณะกรรมการอาหารและ
ยา กระทรวงสาธารณสุข นอกจากน้ียงัมหีน่วย 
งานอื่น ๆ ทีใ่หก้ารสนับสนุนดา้นการควบคุมคุณ- 
ภาพอาหาร เช่น สถาบนัอาหาร สถาบนัอาหาร
และโภชนาการ มหาวทิยาลยัมหดิล อุทยานวทิยา-




















ในประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัที่ 342) 








กายภาพ เคม ีและชวีภาพ สามารถคุม้ครองความ 
ปลอดภัยของผู้บริโภคได้ดี ซึ่งอาหารแปรรูปที่
บรรจุในภาชนะพรอ้มจําหน่ายตามประกาศกระ-
ทรวงสาธารณสขุฉบบัน้ี ไดแ้ก่ อาหารทีผ่่านกระ- 









 ประกาศฯ ฉบบัที ่342 มผีลบงัคบัใชก้บั
ผูผ้ลติหรอืผูนํ้าเขา้อาหารแปรรปูทีบ่รรจุในภาชนะ









วนัที่ 7 พฤศจกิายน พ.ศ. 2558 หากพ้นกําหนด
น้ีแล้วถือว่ามีความผิด ผู้ผลิต หรือผู้นําเข้าเพื่อ
จําหน่ายอาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพร้อม





แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 มีโทษ
ปรับไม่เกิน 10,000 บาท โดยสํานักงานคณะ 
กรรมการอาหารและยาเป็นหน่วยงานที่กํากบั
ดูแลให้ผู้ที่เกี่ยวข้องปฏบิตัิตามกฎระเบยีบโดย





 1) กลุ่มเ น้ือสัตว์แห้ง โดยการหมัก
เกลือ รมควัน ตากแดด หรืออบ เช่น ปลาเค็ม 
ปลาแดดเดยีวดบิ กุง้แหง้ 
 2) กลุ่มเน้ือสตัวห์มกั เช่น ปลารา้ กะปิ 
ปลาจ่อม 
 3) กลุ่มพชืผกัและผลไมห้มกัดอง เช่น 
หวัไชโป๊ ผกักาดดองเปรีย้ว 
 4) กลุ่มผลิตภัณฑ์จากพืชและผลไม้ 
เช่น ผกัผลไมแ้หง้ ฟองเตา้หู ้เตา้ซี ่ถัว่เน่า 
 5) กลุ่มแป้ง เช่น ขนมจนี วุน้เสน้ ขา้ว
เกรยีบ 
 6) เครื่องเทศและเครื่องปรุงรส เช่น 
พรกิไทย พรกิป่น พรกิแหง้ น้ําพรกิชนิดต่าง ๆ 
 การผลิตอาหารตามระเบียบประกาศ





 1) สถานที่ตัง้และอาคารผลติ ต้องอยู่
















ความสงูไม่น้อยกว่า 60 เซนตเิมตร ในกรณียกพืน้ 
ให้สูงจากพื้นไม่น้อยกว่า 20 เซนติเมตร หรือมี
กระบวนการป้องกนัการปนเป้ือนจากสิง่สกปรก
ไดอ้ย่างมปีระสทิธภิาพ 













สุข เรื่อง น้ําบรโิภค และการนําไปใช้ในสภาพที่
ถูกสุขลกัษณะ (ประกาศฯ ฉบบัที ่61 พ.ศ. 2524 






สุข เรื่อง น้ําแขง็ และการนําไปใชใ้นสภาพทีถู่ก
สุขลักษณะ (ประกาศฯ ฉบับที่ 78 พ.ศ. 2527) 






นัน้ ๆ อย่างเคร่งครดั 
 4) การสุขาภิบาล โดยน้ําที่ใช้ภายใน









 5) การบํารุงรกัษาและทําความสะอาด 





 6) บุคลากรและสุขลักษณะผู้ปฏิบัติ 
งาน ได้แก่ ผู้ปฏบิตัิงานในบรเิวณการผลติต้อง
ไม่เป็นโรคติดต่อหรือโรคน่ารังเกียจตามที่กฎ 
กระทรวงกําหนดไว ้ไดแ้ก่ โรคเรือ้น โรควณัโรค
ในระยะอนัตราย โรคติดยาเสพติด โรคพิษสุรา















เช่น สบูบุหรี ่บว้นน้ําลาย หากผูท้ีไ่ม่เกีย่วขอ้งกบั
การผลิตจะเข้ามาอยู่ในบริเวณผลิตอาหารต้อง
ปฏบิตัติามสขุลกัษณะทีก่ล่าวมาแลว้ขา้งตน้ 




ยา พ.ศ. 2557 ได้กําหนดให้ผลติภณัฑ์อาหารที่
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เขา้ขา่ยโรงงานโดยใชเ้ครื่องจกัรตํ่ากว่า 5 แรงมา้ 







การอาหารและยา (เลขอาหาร อย.) ไดโ้ดยความ
สมคัรใจ ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบั 
ที่ 343) พ.ศ.2555 เรื่องฉลาก (ฉบับที่3) ตัง้แต่
วนัที่ 11 พฤษภาคม 2555 เป็นต้นมา (Bureau 




อาหารหรอืเครื่องหมาย อย. เป็นสญัลกัษณ์ทีแ่สดง 
ว่าผลิตภัณฑ์อาหารได้รับอนุญาตขึ้นทะเบียน
ตํารบัอาหารอย่างถูกตอ้งแลว้ประกอบดว้ยเครื่อง-





 1) ตวัเลขกลุ่มที ่1 (xx) เป็นกลุ่มตวัเลข 
2 หลกั แสดงจงัหวดัซึง่เป็นทีต่ัง้ของสถานทีผ่ลติ
อาหาร หรอืนําเขา้อาหาร โดยใชต้วัเลขเป็นรหสั
ของแต่ละจงัหวดัในประเทศไทย (ตาราง 1) 
 2) ตวัเลขกลุ่มที ่2 (x) เป็นตวัเลข 1 หลกั
แสดงสถานะของสถานที่ผลติอาหาร หรอืนําเขา้
อาหาร และหน่วยงานทีอ่นุญาต ไดแ้ก่ 
  หมายเลข 1 คอื สถานทีผ่ลติอาหาร
โดย อย. เป็นผูอ้นุญาต 
 
ภาพท่ี 1 องคป์ระกอบของเครื่องหมาย อย. 
ท่ีมา: Bureau of food, 2016 
 
  หมายเลข 2 คอื สถานทีผ่ลติอาหาร 
โดยจงัหวดัเป็นผูอ้นุญาต 
  หมายเลข 3 คอื สถานทีนํ่าเขา้อาหาร 
โดย อย. เป็นผูอ้นุญาต 
  หมายเลข 4 คอื สถานทีนํ่าเขา้อาหาร 
โดยจงัหวดัเป็นผูอ้นุญาต 
 3) ตัวเลขกลุ่มที่ 3 (xxxxx) เป็นกลุ่ม
ตวัเลข 5 หลกั แสดงเลขสถานทีผ่ลติอาหารหรอื
สถานทีนํ่าเขา้อาหารทีไ่ดร้บัอนุญาต และปี (พ.ศ.) 
ทีอ่นุญาตโดยตวัเลข 3 หลกัแรกคอื เลขสถานทีผ่ลติ
หรอืสถานทีนํ่าเขา้และตวัเลข 2 หลกัสุดท้ายคอื
ตวัเลข 2 หลกัสดุทา้ยของปี พ.ศ. ทีไ่ดร้บัอนุญาต 
 4) ตวัเลขกลุ่มที ่4 (Y) เป็นตวัเลข 1 หลกั 
แสดงหน่วยงานทีอ่อกเลขสารบบอาหารโดยให ้
  หมายเลข 1 หมายถงึ อย. เป็นผูอ้อก
เลขสารบบ 
  หมายเลข 2 หมายถงึ จงัหวดัเป็นผู้
ออกเลขสารบบ 
 5) ตัวเลขกลุ่มที่ 5 (YYYY) เป็นตัว-
เลข 4 หลกั แสดงลําดบัทีข่องอาหารซึง่ผลติโดย
สถานที่ผลติอาหาร หรอืนําเขา้โดยสถานะที่นํา 
วารสารหน่วยวจิยัวทิยาศาสตร ์เทคโนโลย ีและสิง่แวดลอ้มเพื่อการเรยีนรู ้ปีที ่10 ฉบบัที ่1 (2562) 
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ตาราง 1 รหสัตวัเลขของแต่ละจงัหวดัในประเทศไทย 
รหสัจงัหวดั ช่ือจงัหวดั รหสัจงัหวดั ช่ือจงัหวดั รหสัจงัหวดั ช่ือจงัหวดั 
10 กรุงเทพฯ 37 อํานาจเจรญิ 63 ตาก 
11 สมทุรปราการ 38 บงึกาฬ 64 สุโขทยั 
12 นนทบุร ี 39 หนองบวัลาํภ ู 65 พษิณุโลก 
13 ปทุมธานี 40 ขอนแก่น 66 พจิติร 
14 พระนครศรอียุธยา 41 อุดรธานี 67 เพชรบรูณ์ 
15 อ่างทอง 42 เลย 70 ราชบุร ี
16 ลพบุร ี 43 หนองคาย 71 กาญจนบุร ี
17 สงิหบุ์ร ี 44 มหาสารคาม 72 สุพรรณบุร ี
18 ชยันาท 45 รอ้ยเอด็ 73 นครปฐม 
19 สระบุร ี 46 กาฬสนิธุ ์ 75 สมทุรสงคราม 
20 ชลบุร ี 47 สกลนคร 76 เพชรบุร ี
21 ระยอง 48 นครพนม 77 ประจวบครีขีนัธ ์
22 จนัทบุร ี 49 มกุดาหาร 80 นครศรธีรรมราช 
23 ตราด 50 เชยีงใหม ่ 81 กระบี ่
24 ฉะเชงิเทรา 51 ลาํพนู 82 พงังา 
25 ปราจนีบุร ี 52 ลาํปาง 83 ภเูกต็ 
26 นครนายก 53 อุตรดติถ์ 84 สุราษฎรธ์าน ี
27 สระแกว้ 54 แพร่ 85 ระนอง 
30 นครราชสมีา 55 น่าน 86 ชุมพร 
31 บุรรีมัย ์ 56 พะเยา 90 สงขลา 
32 สุรนิทร ์ 57 เชยีงราย 91 สตูล 
33 ศรสีะเกษ 58 แมฮ่่องสอน 92 ตรงั 
34 อุบลราชธาน ี 60 นครสวรรค ์ 93 พทัลุง 
35 ยโสธร 61 อุทยัธานี 94 ปัตตาน ี
36 ชยัภมู ิ 62 กาํแพงเพชร 95 ยะลา 
    96 นราธวิาส 
ท่ีมา: Bureau of food, 2016 
 
เขา้อาหารแต่ละแห่งแยกหน่วยงานทีเ่ป็นผูอ้นุญาต
ตามข้อ 4 เช่น 0099 แทนอาหารลําดับที่ 99  
1001 แทนอาหารลาํดบัที ่1001 
 ทัง้น้ีใหแ้สดงเลขสารบบอาหารในเครื่อง-
หมาย อย. และตวัเลขมสีตีดักบัสพีืน้ภายในกรอบ 
เครื่องหมาย มขีนาดไม่เลก็กว่า 2 มลิลเิมตร และสี
ของกรอบเครื่องหมายตดักบัสพีืน้ของฉลากอาหาร 
 3. มาตรฐานผลิตภณัฑช์ุมชน 
  สํานักงานมาตรฐานผลิตภณัฑ์อุต-




















ผูผ้ลติในชุมชน ไดแ้ก่ วสิาหกจิชุมชน หรอืผูผ้ลติ
ในชุมชนของโครงการหน่ึงตําบลหน่ึงผลติภณัฑ์ 
(Bureau of Local Wisdom and Community En-
terprise Promotion, 2017) สามารถขอการรบัรอง
ไดโ้ดยปฏบิตัติามขัน้ตอนการขอใบรบัรองแสดง
เครื่องหมายมาตรฐานผลติภณัฑช์ุมชน (ภาพที่ 
2) ซึ่งประกอบด้วย การเตรยีมเอกสารคําขอรบั 















ภาพท่ี 2 เครื่องหมายมาตรฐานผลติภณัฑช์มุชน 
ท่ีมา: Thai Industrial Standards Institute, 2015 
 
มาตรฐานผลติภณัฑ์ชุมชนตลอดระยะเวลาทีไ่ด้ 
รบัการรบัรอง 3 ปี นอกจากน้ี สมอ.ไดก้าํหนดหลกั- 
เกณฑ์และเงื่อนไขในการยกเลกิการรบัรอง ได้แก่ 
กรณีผลติภณัฑท์ีต่รวจตดิตามผลไม่ผ่านการประ-









  1) สว่นนํา คอื ชื่อผลติภณัฑ ์และเลข- 
ที่ มผช. เช่น มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน ข้าว-
หมาก (มผช. 162/2546) ไวน์สมุนไพร (มผช. 31/ 




ชุมชน (Community Product Standards Division, 
2018) 
  2) สว่นขอ้กาํหนดหลกัของมาตร- 





   2.1) ขอบข่าย เป็นส่วนชี้แจง
ลักษณะผลิตภัณฑ์ที่อยู่ในขอบเขตข้อกําหนด
มาตรฐานผลติภณัฑแ์ต่ละชนิด 
   2.2) บทนิยาม เป็นส่วนแสดง
ความหมายของคําที่ใช้ในมาตรฐานผลิตภัณฑ์
ชุมชนแต่ละชนิด 
   2.3) คุณลกัษณะทีต่้องการ เป็น
ส่วนที่ระบุข้อกําหนดลกัษณะต่าง ๆ ของผลิต-
ภัณฑ์อาหาร ได้แก่ ลักษณะทัว่ไป สี กลิ่นรส 
ลกัษณะเน้ือ สิง่แปลกปลอม วตัถุเจอืปนอาหาร 
ความเป็นกรด–เบส จุลนิทรยี ์และพยาธ ิ
   2.4) สุขลกัษณะ ประกอบด้วย 
สถานที่ตัง้และอาคารที่ทํา เครื่องมอื เครื่องจกัร 
อุปกรณ์ในการทาํ การควบคุมกระบวนการทาํ การ 
สุขาภิบาล การบํารุงรกัษา การทําความสะอาด 
บุคลากร และสุขลักษณะของผู้ทํา โดยใช้หลกั 
เกณฑว์ธิกีารทีด่เีบือ้งตน้ในการผลติอาหาร 






   2.6) เครื่องหมายและฉลาก ให้
ระบุ ชื่อผลติภณัฑ ์น้ําหนักสุทธเิป็นระบบเมตรกิ 
วนั เดอืน ปี ทีผ่ลติ และวนั เดอืน ปี ทีผ่ลติภณัฑ์
หมดอายุ ควรมขีอ้แนะนําในการเกบ็รกัษา ชื่อผู-้




   2.7) การชกัตวัอย่างและเกณฑ์
การตดัสนิ โดยใช้วธิชีกัตวัอย่างแบบสุ่มจากรุ่น
เดียวกนั จํานวน 3 ภาชนะบรรจุ และเมื่อตรวจ 
สอบแลว้ทุกตวัอย่างต้องเป็นไปตามคุณลกัษณะ
ทีต่อ้งการ (ดงัในขอ้ 2.3) 
   2.8) การทดสอบ โดยมาตรฐาน
ผลติภณัฑช์ุมชนดา้นอาหารแต่ละชนิดไดร้ะบวุธิี
ทดสอบคุณลกัษณะที่ต้องการไว้ เช่น การทด-
สอบลกัษณะทัว่ไป ส ีกลิ่นรส และลกัษณะเน้ือ
สมัผสั โดยใชค้ณะผูต้รวจสอบ ซึง่ประกอบดว้ยผูท้ี ่
มคีวามชํานาญในการตรวจสอบอาหารชนิดนัน้ ๆ 




สอบตาม The Association of Official Agricul-
tural Chemists (AOAC) หรอื Bacteriological Ana-
lytical Manual (BAM) หรอืวธิทีดสอบแบบอื่นซึง่
เป็นทีย่อมรบั เป็นตน้ 
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